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  Kelangkaan susu kerbau menyebabkan peternak di Kabupaten Enrekang 
beralih menggunakan susu sapi sebagai bahan baku pembuatan dangke.  
Penelitian ini bertujuan menggali potensi dangke susu sapi dari berbagai aspek 
yang terjadi di lapangan sebagai landasan teori bagi upaya perbaikan kualitas 
dangke susu sapi sebagai alternatif dangke susu kerbau.  Pengambilan data jumlah 
populasi ternak; pengukuran produksi susu harian; pengambilan sampel dangke; 
pengumpulan data harga, ketersediaan, dan kesukaan konsumen orang Enrekang 
terhadap jenis dangke dan atribut sensori dangke menggunakan kuesioner 
dilakukan di Kabupaten Enrekang.  Pengujian kualitas dangke (kadar air, lemak, 
protein, abu, dan nilai pH), pengumpulan data kesukaan konsumen bukan orang 
Enrekang terhadap jenis dangke dan atribut sensori dangke menggunakan uji 
organoleptik dan kuesioner dilakukan di laboratorium.  Konsumen orang 
Enrekang  ditentukan dengan Simple Random Sampling dan konsumen bukan 
orang Enrekang dengan Purposive Sampling.  Data dianalisa secara deskriptif, 
sedangkan perbedaan kualitas kedua jenis dangke dinilai dengan Uji t dua sampel 
yang tidak berkorelasi dan hubungan kesukaan konsumen terhadap jenis dangke 
dan atribut sensori dangke menggunakan uji Kai Kuadrat.  Potensi dangke susu 
sapi sebagai alternatif dangke susu kerbau meliputi ketersediaan bahan baku lebih 
banyak, kualitasnya (kadar air,lemak, protein, abu, dan nilai pH) sama dengan 
dangke susu kerbau, harga lebih murah, gampang dicari, karakteristik konsumen 
orang Enrekang mendukung penerimaan dangke susu sapi, lebih disukai oleh 
konsumen bukan orang Enrekang, serta memiliki warna dan aroma yang disukai 
konsumen.    
 












 Dangke adalah salah satu produk olahan susu khas Indonesia yang dibuat 
secara tradisional oleh masyarakat di kabupaten Enrekang, Sulawesi Selatan.  
Produk ini dihasilkan melalui pemanasan susu segar yang ditambahkan larutan 
getah pepaya sehingga susu membentuk gumpalan (curd) dan cairan (whey).  
Curd dan whey kemudian dipisahkan dengan tempurung kelapa sebagai alat 
penyaring sekaligus pencetak dangke, setelah memadat dangke lalu dibungkus 
dengan daun pisang dan siap dikonsumsi.  Jika dilihat sekilas dangke menyerupai 
tahu karena warnanya yang putih, akan tetapi tekstur dangke lebih kenyal dan 
rasanya lebih gurih.  Masyarakat di Kabupaten Enrekang umumnya 
mengkonsumsi dangke sebagai lauk pendamping nasi sehari-hari dan juga sebagai 
pangan selingan yang disantap dengan campuran gula aren atau sambal jeruk 
nipis.      
 Pembuatan dangke telah dilakukan sejak Tahun 1905 yang kemudian 
diwariskan secara turun temurun dan tetap bertahan hingga sekarang bahkan telah 
berkembang menjadi industri pangan skala rumah tangga di hampir seluruh 
Kabupaten Enrekang.  Istilah dangke sendiri berasal dari kata dank U well yang 
diucapkan orang Belanda sebagai ucapan terima kasih ketika disuguhi pangan 
tersebut oleh masyarakat pada jaman penjajahan dulu.  Seperti umumnya produk 
olahan susu tradisional Indonesia, dangke juga pada awalnya dibuat dari susu 
kerbau.  Ketersediaan susu kerbau yang semakin langka menjadikan masyarakat 
pada beberapa tahun terakhir kemudian beralih menggunakan susu sapi sebagai 
alternatif bahan baku dangke.     
  Beberapa penelitian telah melaporkan kemungkinan penggunaan susu sapi 
pada produk olahan susu kerbau.  Sirait (1995) menyatakan bahwa dali susu sapi 
memiliki tekstur dan warna serta nilai gizi yang sama dengan dali susu kerbau, 
akan tetapi rendeman dali susu kerbau lebih tinggi daripada dali susu sapi.  Mijan 
et al. (2010) menjelaskan bahwa keju Mozzarella susu sapi memiliki sifat sensori 
yang serupa dengan keju Mozzarella susu kerbau, tetapi keju Mozzarella susu 
kerbau mempunyai kadar lemak, protein, mineral, dan total padatan yang lebih 
tinggi dari keju Mozzarella susu sapi.  Menurut Ridwan (2005) kinerja kepuasan 
konsumen terhadap dangke susu kerbau secara umum lebih tinggi dibandingkan 
dangke susu sapi.     
 Penggunaan susu sapi dalam pengolahan dangke harus dilakukan dalam 
rangka mempertahankan keberadaan dangke baik sebagai salah satu kekayaan 
budaya asli Indonesia, maupun sebagai industri skala rumah tangga yang telah 
memberikan sumbangan pendapatan untuk sebagian masyarakat peternak di 
pedesaan Kabupaten Enrekang.  Peranan dangke susu sapi tidak hanya sebatas 
alternatif dangke susu kerbau, tetapi juga harus diupayakan agar dangke susu sapi 
memiliki kualitas dan tingkat penerimaan yang sama dengan dangke susu kerbau.  
Data ilmiah yang membahas tentang dangke susu kerbau dan dangke susu sapi 
sangat terbatas dan biasanya berskala laboratorium. Penelitian bertujuan 
mengungkapkan secara luas kelebihan dan kelemahan dangke susu sapi 
dibandingkan dangke susu kerbau berdasarkan fakta yang ada di lapangan.  Hasil 
yang diperoleh diharapkan dapat menjadi landasan teori bagi penelitian-penelitian 
berikutnya dalam rangka peningkatan kualitas dangke susu sapi sebagai pangan 
khas Indonesia.  
 MATERI DAN METODE 
 Penelitian ini adalah penelitian survei yang berlokasi di Kabupaten 
Enrekang untuk pengambilan data populasi ternak, pengukuran produksi susu 
harian, pengambilan sampel dangke, penilaian harga dan ketersediaan dangke, 
serta kesukaan konsumen orang Enrekang.  Pengujian kualitas dangke dilakukan 
di Laboratorium Kimia Politeknik Makassar dan Laboratorium Pengolahan Susu 
Fakultas Peternakan UNHAS untuk penilaian kesukaan konsumen bukan orang 
Enrekang.  Penelitian ini berlangsung dari Bulan Desember 2011 hingga Maret 
2012. 
 Jenis data penelitian adalah data primer, yakni : produksi susu harian; 
kualitas dangke yang meliputi kadar air, protein, lemak, abu, dan nilai pH 
(AOAC, 1995); harga dan ketersediaan dangke; karakteristik konsumen, 
karakteristik atribut sensori dangke, dan kesukaan konsumen.  Data sekunder 
meliputi jumlah populasi ternak kerbau dan sapi perah betina yang diperoleh dari 
Dinas Peternakan dan Perikanan Kabupaten Enrekang.  Pengukuran produksi susu 
harian (15 usaha peternakan dan 2 kali ulangan) untuk susu kerbau dilakukan di 
Kecamatan Curio dan susu sapi di Kecamatan Cendana.  Sampel dangke susu 
kerbau diperoleh dari Kecamatan Baraka, sedangkan dangke susu sapi diambil 
dari Kecamatan Cendana masing-masing sebanyak 6 sampel.  Data 
harga/ketersediaan dangke, karakteristik dan kesukaan konsumen orang Enrekang 
dikumpulkan melalui observasi dan wawancara menggunakan kuesioner yang 
telah diuji validitas dan reliabilitasnya.  Data kesukaan konsumen bukan orang 
Enrekang dikumpulkan melalui uji organoleptik dan pengisian kuesioner.  
Responden orang Enrekang sebanyak 100 orang diambil dengan teknik Simple 
 Random Sampling dan responden bukan orang Enrekang sebanyak 36 orang 
diambil dengan teknik Purposive Sampling berdasarkan kriteria : bukan berasal 
dari Kabupaten Enrekang, berumur sekitar 17-24 tahun, menyukai produk susu 
dan olahannya, pernah mengkonsumsi dangke susu sapi, dan belum pernah 
mengkonsumsi dangke susu kerbau.   
 Data dianalisa secara deskriptif menggunakan Tabel Distribusi Frekuensi, 
Tabel Tabulasi Silang dan pengukuran gejala pusat.  Pengujian perbandingan 
kualitas dangke menggunakan Uji t dua sampel yang tidak berkorelasi dan 
pengujian hubungan kesukaan jenis dangke dan atribut sensori dangke 













 HASIL DAN PEMBAHASAN 
Ketersediaan Bahan Baku Dangke 
 Dangke seperti umumnya produk olahan susu tradisional di Indonesia, 
pada awalnya menggunakan susu kerbau sebagai bahan baku.  Intensifikasi 
pengembangan sapi perah dan peningkatan permintaan dangke yang diiringi 
menurunnya populasi dan produksi susu kerbau di Kabupaten Enrekang 
menyebabkan pembuatan dangke beralih menggunakan susu sapi.  Talib (2009) 
menyatakan bahwa penurunan populasi kerbau di Indonesia terutama pada daerah-
daerah yang didominasi oleh pengembangan sapi.  Penyebabnya antara lain 
sosialisasi pengembangan ternak sapi yang sangat gencar, banyaknya bantuan 
bagi pengembangan sapi potong dan perah, pengembangan infrastruktur 
pengembangan sapi, dan program swasembada daging sapi.   
Tabel 1  Populasi sapi perah dan kerbau betina (ekor) per kecamatan di 
Kabupaten Enrekang Tahun 2011 
No. Kecamatan Sapi perah Kerbau 
1 Anggeraja 178 17 
2 Alla 94 24 
3 Baraka 49 609 
4 Baroko 13 44 
5 Masalle 8 13 
6 Buntu batu 17 43 
7 Curio 25 595 
8 Bungin - 6 
9 Malua 3 129 
10 Cendana 551 8 
11 Maiwa 2 665 
12 Enrekang 125 3 
 Total 1.065 2.156 
 Sumber : Anonim (2011). 
 Jika dilihat dari data jumlah populasi ternak di Kabupaten Enrekang Tahun 
2011 (Tabel 1), sebetulnya kerbau lebih banyak dibanding sapi perah, yakni 2.156 
ekor, sedangkan sapi perah sebanyak 1.065 ekor.  Hanya saja kerbau oleh 
kebanyakan masyarakat di daerah tersebut lebh digunakan sebagai kerbau pekerja 
daripada sebagai kerbau perah.  Hal ini kemungkinan juga karena tipe kerbau di 
Kabupaten Enrekang bukan tipe kerbau perah. 
 Ternak kerbau di Kabupaten Enrekang tersebar di 12 kecamatan dimana 
populasi terbesar dapat dijumpai di Kecamatan Maiwa, Baraka, dan Curio.  Dari 
ketiga kecamatan tersebut, Kecamatan Curio merupakan pusat produksi dangke 
susu kerbau Enrekang bahkan hampir semua produsen dangke di daerah tersebut 
hanya membuat dangke susu kerbau.  Sebaliknya di Kecamatan Maiwa, meskipun 
memiliki jumlah populasi kerbau terbesar tetapi di daerah tersebut tidak 
ditemukan adanya usaha pengolahan dangke susu kerbau maupun dangke susu 
sapi.  Kecamatan Baraka sebagai daerah yang memiliki populasi kerbau terbesar 
ketiga di Kabupaten Enrekang, selain memproduksi dangke susu kerbau 
masyarakat di daerah tersebut juga membuat dangke susu sapi.   
 Peternakan sapi perah di Kabupaten Enrekang dimulai sejak Tahun 1981 
melalui proyek Crash Program oleh Dinas Pertanian dan Peternakan setempat 
berupa bantuan sapi perah jenis Sachiwal Cross dan Santa Gertrudis dari Selandia 
Baru.  Namun usaha peternakan sapi perah mengalami stagnasi, populasi hanya 
bertambah 60 ekor hingga Tahun 1991. Melalui teknologi inseminasi buatan, 
pengadaan sapi perah bantuan pemerintah daerah, dan swadaya masyarakat, 
populasi sapi perah mengalami peningkatan hingga mencapai 110 ekor pada 
Tahun 2001 dan pada tahun 2011 populasi sapi perah mencapai 1.065 ekor.  
 Melalui program Kredit Ketahanan Pangan dan Energi (KKPE), pihak perbankan 
juga telah mengucurkan bantuan permodalan usaha kepada kelompok tani 
peternak dan pengrajin dangke di Kabupaten Enrekang yang dinilai potensial.  
 Hal yang menarik dari pemeliharaan sapi perah di Kabupaten Enrekang 
sekaligus membedakannya dengan daerah pengembangan sapi perah lainnya di 
Indonesia, adalah produksi susu hampir seluruhnya diperuntukkan bagi 
pemenuhan kebutuhan bahan baku usaha pengolahan dangke.  Sangat jarang 
ditemui seorang peternak menjual susu yang dihasilkan usaha sapi perahnya 
dalam bentuk susu segar, dengan demikian seorang peternak selain bertindak 
sebagai pemasok bahan baku juga berperan sebagai pelaku usaha pengolahan 
dangke.  Pengembangan usaha peternakan sapi perah berkontribusi terhadap 
peningkatan kinerja usaha pengolahan dangke susu sapi, sebaliknya 
perkembangan usaha pengolahan dangke akan mendukung kelangsungan usaha 
peternakan sapi perah.  Sentra usaha pengolahan dangke susu sapi di Kabupaten 
Enrekang adalah Kecamatan Cendana yang memiliki populasi sapi perah terbesar.  
Daerah tersebut telah lama mengembangkan dan menjadi pusat pengembangan 
usaha peternakan sapi perah di Kabupaten Enrekang.  Daerah lainnya yang 
memiliki populasi sapi pernah dalam jumlah yang cukup besar, yakni Kecamatan 
Anggeraja, Enrekang, Alla, dan Baraka relatif baru dalam pengembangan sapi 
perah. 
 Hasil pengukuran produksi susu kerbau di Kecamatan Curio menunjukkan 
bahwa produksi susu kerbau berkisar 0,8-2,4 liter/ekor/hari dengan rataan 
produksi sebesar 1,5 liter/ekor/hari  (Tabel 2).  Pemerahan susu di daerah tersebut 
hanya dilakukan satu kali saja, yakni pagi hari.  Produksi susu yang diperoleh 
 tersebut relatif kecil dibandingkan rata-rata produksi susu Kerbau Murrah di 
Indonesia, yakni sekitar 5 liter/hari.  Menurut Bahri dan Talib (2007), produksi 
susu kerbau selain dipengaruhi oleh faktor genetik juga dipengaruhi oleh faktor 
lingkungan termasuk manajemen pemeliharaannya. Kerbau Sungai spesies 
Kerbau Murrah mempunyai kemampuan produksi susu yang lebih baik dari 
Kerbau Lumpur, namun lama laktasi kedua jenis kerbau tidak jauh berbeda.  
Produksi susu sapi perah di Kecamatan Cendana berkisar  6,8-19,3  liter/ekor/hari   
dengan rataan sebesar 11,8 liter/ekor/hari.  Pemerahan susu dilakukan dua kali 
setiap hari, yakni pagi dan sore hari.  Perbedaan produksi susu harian kedua ternak 
penghasil susu tersebut cukup menyolok dan memberikan alasan yang kuat betapa 
pentingnya menjadikan susu sapi sebagai alternatif susu kerbau dalam usaha 
pengolahan dangke untuk mempertahankan eksistensi dangke sebagai pangan 
tradisional khas Indonesia.   
Tabel 2 Produksi susu kerbau dan sapi perah di Kabupaten Enrekang 
Jenis ternak 
N 
Produksi susu (liter/ekor/hari) 
Minimal Maksimal Rataan  
Kerbau 15 0,8 2,4 1,5 
Sapi perah 15 6,8 19,3 11,8 
 
Kualitas dangke 
 Hasil analisa proksimat (kadar air, abu, lemak, dan protein) terhadap sampel 
dangke susu kerbau yang diambil dari beberapa usaha dangke di Kecamatan 
Baraka dan sampel dangke susu sapi yang berasal dari Kecamatan Baraka dan 
Cendana menunjukkan hasil yang sangat bervariasi (Tabel 3).  Kadar air dangke 
kerbau berkisar 43,3-62,8% sedangkan dangke susu sapi antara 49,3-62,4%.  Nilai 
 yang bervariasi ini kemungkinan disebabkan suhu dan lama pemasakan curd oleh 
masyarakat yang beragam, serta metode penirisan whey dari curd hanya terjadi 
secara alamiah yakni melalui lubang tempurung kelapa sebagai alat pencetakan.  
Kadar air penting untuk diperhatikan karena dapat menentukan masa simpan suatu 
produk pangan.  Kadar air dalam bahan makanan dapat mempengaruhi 
penampakan, tekstur, citarasa, kesegaran, dan penerimaan konsumen (Winarno 
1984), bahkan dalam standarisasi pangan kadar air juga dipakai sebagai salah satu 
kriteria mutu. 




Dangke susu kerbau Dangke susu sapi 
Minimal Maksimal Rataan Minimal Maksimal Rataan 
Kadar air (%) 6 43,3 62,8 52,7 49,3 62,4 55,0 
Kadar abu (%) 6 1,9 2,7 2,3 1,9 2,4 2,1 
Kadar lemak (%) 6 10,1 23,9 15,9 8,8 21,6 14,8 
Kadar protein (%) 6 14,5 26,1 21,3 15,7 33,3 23,8 
pH 6 6,2 6,5 6,4 6,3 6,5 6,4 
*Tidak berbeda nyata pada taraf 5% (α = 2,228)  
       Kandungan gizi kedua jenis dangke juga sangat beragam.  Kadar abu 
dangke susu kerbau adalah 1,9-2,7%, kadar lemak berkisar 10,1-23,9% sedangkan 
kadar protein antara 14,5-26,1%.  Untuk dangke susu sapi persentase kadar abu 
antara 1,9-2,4%, kadar lemak antara 8,8-21,6% dan kadar protein antara 15,7-
33,3%.  Belum adanya standarisasi pengolahan dangke di Kabupaten Enrekang 
pada semua aspek pengolahan menyebabkan masyarakat membuat dangke sesuai 
dengan kebiasaan dan pengalaman masing-masing yang diperoleh secara turun 
menurun.  Kondisi ini kemudian berimplikasi pada beragamnya kualitas dangke 
yang dihasilkan.  Kualitas bahan baku, jenis dan level enzim penggumpal, metode 
 pengolahan, dan penyimpanan produk akan mempengaruhi kualitas keju yang 
dihasilkan (Khusniati et al. 2004; Hutagalung 2008; Sumarmono & Suhartati 
2012).  Standarisasi pengolahan dangke perlu dilakukan untuk mempopulerkan 
dangke sebagai pangan berskala nasional.  Kandungan gizi dangke akan menjadi 
aspek penting bagi konsumen dalam proses pembelian produk. Kadar lemak yang 
tinggi mungkin menjadi faktor pembatas jika dikaitkan dengan penyakit 
degeneratif terutama pada kelompok konsumen usia lanjut, sedangkan kadar 
protein dan mineral akan meningkatkan nilai jual dangke seperti halnya produk 
keju lainnya sebagai pangan sumber protein dan kalsium.    
 Hasil uji statistik menunjukkan bahwa kadar air, abu, lemak dan protein 
dangke susu kerbau tidak berbeda nyata dengan dangke susu sapi.  Hal ini berarti 
bahwa dangke susu kerbau maupun susu sapi di Kabupaten Enrekang memiliki 
kandungan gizi yang relatif sama meskipun secara teoritas susu kerbau dan susu 
sapi memiliki beberapa perbedaan dalam hal komposisi gizi.  Kandungan kalsium 
susu kerbau tergolong tinggi, yakni mencapai 216 mg, sedangkan susu sapi 
sebesar 143 mg.  Kandungan lemak susu kerbau ± 7,4% lebih tinggi dari susu 
sapi, yakni ± 3,9%.  Kadar laktosa susu kerbau sekitar 4,8% dan kadar whey 
protein sebesar 0,6% relatif sama dengan kadar laktosa susu sapi, yakni ± 4,6% 
dan kadar whey protein juga ± 0,6% (Winarno & Fernandez 2007).           
 Nilai pH dangke susu kerbau (6,5) secara statistik tidak berbeda nyata 
dengan nilai pH dangke susu sapi (6,4).  Nilai pH kedua jenis dangke tersebut 
berada pada kisaran pH netral (6,5-7) menunjukkan bahwa dangke termasuk 
dalam kelompok makanan yang mudah rusak (perishable food).  Nilai tersebut 
tidak berbeda jauh dengan nilai pH bahan bakunya, yakni 6,7 untuk susu kerbau 
 dan 6,6 untuk susu sapi (NRC 1981).  Hal ini menunjukkan bahwa dalam proses 
pembuatannya dangke tidak mengalami perlakuan yang dapat menurunkan nilai 
pH susu sebagai bahan baku.  Nilai pH dangke mengindikasikan bahwa dangke 
tidak termasuk kategori produk pangan fermentasi.  Proses penggumpalan susu 
oleh enzim protease (enzim papain dari getah pepaya) pada proses pembuatan 
dangke bekerja berdasarkan suhu optimum enzim, hal inilah yang membedakan 
dangke dengan produk keju yang umumnya dibuat berdasarkan mekanisme kerja 
enzim pada nilai pH optimum.  
 Salah satu produk olahan susu tradisional Indonesia lainnya yang memiliki 
kemiripan dengan dangke adalah dali dari Sumatera Utara.  Dali di Tapanuli 
dibuat menggunakan bahan baku susu kerbau dan susu sapi dengan nenas dan 
pepaya sebagai bahan penggumpal susu (Sirait 1991).  Jika dilihat dari kandungan 
gizi (Tabel 4), dali susu kerbau maupun dali susu sapi memiliki kadar air dan 
kadar lemak yang lebih tinggi serta kadar protein lebih rendah dibandingkan 
dangke susu kerbau maupun dangke susu sapi.  Hal ini diduga terkait dengan 
perbedaan penanganan curd dan whey kedua produk.  Pada proses pembuatan dali 
tidak dilakukan pemisahan whey dari curd sedangkan pada pembuatan dangke 
dilakukan penirisan whey dari curd melalui lubang cetakan tempurung kelapa.  
Dangke susu kerbau maupun dangke susu sapi memiliki kandungan gizi yang 
relatif berbeda dari beberapa jenis keju lunak tanpa diperam.  Hal ini mungkin 
disebabkan perbedaan jenis enzim penggumpal yang digunakan dan metode 
pengolahan produk.  Keju umumnya dibuat menggunakan enzim rennin dari 
hewani maupun nabati yang bekerja setelah pH susu mencapai kondisi keasaman 
yang optimum untuk bekerjanya enzim, sedangkan pada pembuatan dangke 
 digunakan enzim papain dari buah dan daun pepaya yang bekerja setelah suhu 
susu mencapai suhu optimum enzim.        
Tabel 4 Kadar air dan nilai gizi dangke, dadih, dan beberapa jenis keju lunak 
tanpa diperam 
Jenis produk olahan susu Air (%) Abu (%) Lemak (%) Protein (%) 
Dangke susu kerbau
* 52,7 2,3 15,9 21,3 
Dangke susu sapi
* 55,0 2,1 14,8 23,8 
Dali susu kerbau
** 62,9 - 23,3 11,5 
Dali susu sapi
** 64,9 - 20,4 11,2 




79,5 0,8 0,3 15,0 
Cottage creamed 79,2 0,8 4,3 13,2 
Cream 54,0 0,5 35,0 9,2 
Neufchatel 55,0 1,3 25,0 16,0 
*Data hasil pengukuran; **Sirait (1991); ***Lampert (1970) diacu dalam Sirait (1991). 
Karakteristik dan Perilaku Konsumen Dangke 
 Hasil survei (Tabel 5) menunjukkan bahwa perempuan (55%) lebih 
banyak membeli dangke dibandingkan laki-laki (45%).  Hal ini dapat 
dihubungkan dengan kecenderungan perempuan lebih senang berbelanja dan 
kebiasaan dalam masyarakat dimana lebih banyak perempuan bertugas melakukan 
kegiatan berbelanja untuk memenuhi kebutuhan konsumsi rumah tangga sehari-
hari. 
 Usia konsumen yang mendominasi pembelian dangke adalah kelompok usia 
25–40 tahun sebanyak 58% dan usia 17–24 tahun sebanyak 24% (Tabel 5). 
Kelompok usia ini tergolong usia produktif sehingga memerlukan asupan nutrisi 
yang cukup bagi tubuh untuk beraktifitas dan menjaga kesehatan.  Usia konsumen 
di atas 40 tahun lebih sedikit (18%) dikarenakan pada usia ini seseorang lebih 
 berhati-hati dalam memilih dan mengkonsumsi makanan.  Kelompok umur 
tersebut cenderung menghindari konsumsi produk hewani yang umumnya 
berlemak tinggi karena dianggap memicu terjadinya hipertensi dan jantung 
koroner. 
Tabel 5  Karakteristik konsumen dangke susu kerbau dan susu sapi orang 
Enrekang 
Unsur karakteristik Jumlah (orang) Persentase (%) 
Jenis kelamin :   
Laki-laki 45 45 
Perempuan 55 55 
Total 100 100 
Umur :   
17 – 24 tahun 24 24 
25 – 40 tahun 58 58 
> 40 tahun 18 18 
Total 100 100 
Pendidikan :   
SD 2 2 
SMP 1 1 
SMA 46 46 
SARJANA 51 51 
Total 100 100 
 
 Hasil survei terhadap tingkat pendidikan konsumen (Tabel 5) menunjukkan 
bahwa lebih dari separuh (51%) konsumen dangke di Enrekang memiliki 
pendidikan akhir sarjana, 46% konsumen memiliki pendidikan akhir SMA, dan 
selebihnya adalah tamatan SMP (1%) dan SD (2%).  Dominasi konsumen 
berpendidikan sarjana menunjukkan bahwa masyarakat di Enrekang memandang 
dangke sebagai pangan bergengsi dan layak dikonsumsi oleh kalangan menengah 
ke atas.  Pendidikan merupakan faktor psikologis yang mempengaruhi konsumen 
 dalam memilih jenis dan mutu bahan makanan yang akan dikonsumsi.  Konsumen 
yang berpendidikan tinggi cenderung memilih bahan makanan dengan mutu yang 
lebih tinggi daripada konsumen yang berpendidikan rendah.  Menurut Ariningsih 
(2008), tingkat pendidikan berkorelasi dengan pendapatan dan pengetahuan 
konsumen tentang pangan dan gizi.  Semakin tinggi tingkat pendidikan maka 
pendapatan dan pengetahuan tentang pangan dan gizi semakin meningkat pula. 
Tabel 6 Perilaku konsumen dangke orang Enrekang   
Unsur perilaku Jumlah (orang) Persentase (%) 
Frekuensi pembelian per minggu :   
< 3 kali 16 16 
3 kali 7 7 
> 3 kali 7 7 
Tergantung kebutuhan 70 70 
Total 100 100 
Jumlah setiap pembelian :   
< 3 buah 23 23 
3 buah 8 8 
> 3 buah 13 13 
Tergantung kebutuhan 56 56 
Total 100 100 
Tempat Pembelian :   
Pembuat dangke 44 44 
Pasar tradisional 48 48 
Pedagang pengumpul 8 8 
Total 100 100 
 
 Tingkat pembelian dangke oleh konsumen di Enrekang masih tergolong 
rendah (Tabel 6).  Hal ini terindikasi dari frekuensi pembelian dangke per minggu 
sebanyak 70% konsumen masih tergantung kebutuhan.  Hanya 7% konsumen 
membeli dangke lebih dari 3 kali, 7% membeli dangke 3 kali, dan 16% membeli 
 dangke kurang dari 3 kali per minggu.  Keadaan ini diperkuat dengan data jumlah 
dangke pada setiap kali pembelian 56% konsumen juga tergantung kebutuhan, 
13% membeli lebih dari 3 buah, 8% membeli 3 buah, dan sisanya 23% konsumen 
membeli dangke kurang dari 3 buah setiap kali pembelian (Tabel 6).  Hal yang 
serupa juga dilaporkan Ridwan (2004) bahwa 61% masyarakat di Enrekang 
mengkonsumsi dangke per hari secara tidak menentu tergantung kebutuhan dan 
keinginan.  Hal ini menunjukkan bahwa konsumsi dangke di Enrekang masih 
relatif rendah.  Dangke belum menjadi menu wajib dalam hidangan sehari-hari 
masyarakat di Enrekang.  Harga dangke susu sapi maupun dangke susu kerbau 
yang masih relatif mahal bagi kebanyakan masyarakat di Enrekang diduga 
penyebab rendahnya konsumsi dangke.  Harga jual dangke susu sapi di Enrekang 
mencapai ± Rp. 15.000, sedangkan harga dangke susu kerbau ± Rp. 17.500 per 
buah seukuran tiga perempat tempurung kelapa.  Faktor lainnya adalah produksi 
dangke masyarakat per hari masih belum dapat memenuhi permintaan pasar.  
Menurut Junwar (2012), produksi dangke di Kabupaten Enrekang sekitar 3.000 
buah/hari.  Produksi dangke tersebut baru dapat memenuhi sekitar 20% dari 
kebutuhan lokal masyarakat di Enrekang. 
 Pasar tradisional merupakan tempat pembelian dangke yang paling banyak 
didatangi konsumen (48%), sedangkan 44% konsumen memilih membeli 
langsung pada pembuat dangke, dan 8% konsumen membeli pada pedagang 
pengumpul (Tabel 6).  Kemudahan lokasi dijangkau dan harga jual yang lebih 
murah kemungkinan menjadi alasan konsumen lebih memilih pasar tradisional 
dan pembuat dangke sebagai tempat pembelian dangke. 
 
 Ketersediaan Dangke 
 Berdasarkan jenis susu yang digunakan sebagai bahan baku, dangke dapat 
dibedakan atas dangke susu kerbau dan dangke susu sapi.  Kedua jenis dangke 
tersebut masing-masing memiliki citarasa yang khas.  Keberadaan dua jenis 
dangke memberi alternatif kepada konsumen untuk memilih jenis dangke yang 
akan dibeli.   
Tabel 7  Penilaian konsumen orang Enrekang terhadap ketersediaan, harga, dan 
konsumsi dangke susu kerbau dan susu sapi 
Uraian Jumlah (orang) Persentase (%) 
Jenis dangke yang lebih gampang didapat :   
Dangke susu sapi 87 87 
Dangke susu kerbau 1 1 
Kedua-duanya 12 12 
Total 100 100 
Jenis dangke yang lebih murah :   
Dangke susu sapi 91 91 
Dangke susu kerbau 1 1 
Kedua-duanya 8 8 
Total 100 100 
Jenis dangke yang pernah dikonsumsi :   
Dangke susu sapi 21 21 
Dangke susu kerbau 0 0 
Kedua-duanya 79 79 
Total 100 100 
 
 Sebagian besar konsumen (87%) menyatakan dangke susu sapi lebih 
gampang didapat dibandingkan dangke susu kerbau, demikian pula dengan harga 
jual dangke sebanyak 91% konsumen menyatakan dangke susu sapi lebih murah 
daripada dangke susu kerbau (Tabel 7).  Kemudahan menjumpai dangke susu sapi 
dan harga jualnya yang lebih murah dibandingkan dangke susu kerbau dapat 
 dihubungkan dengan ketersediaan susu sapi sebagai bahan baku dangke susu sapi 
yang juga lebih mudah diperoleh.  Fakta ini dapat menjadi nilai lebih bagi 
pengembangan usaha dangke susu sapi di Enrekang sebagai alternatif dangke susu 
kerbau.  Pada konsumen Indonesia harga menjadi pertimbangan utama sehingga 
konsumen menjadi sangat sensitif terhadap harga.  Ketersediaan dapat menjadi 
faktor penghambat penjualan jika produk yang diinginkan tidak tersedia, 
konsumen mungkin akan beralih dan mencari alternatif lain berdasarkan 
ketersediaannya. 
 Hasil survei mengenai jenis dangke yang pernah dikonsumsi konsumen 
adalah 79% konsumen pernah mengkonsumsi dangke susu sapi dan dangke susu 
kerbau, 21% konsumen hanya pernah mengkonsumsi dangke susu sapi, dan 0% 
konsumen yang hanya pernah mengkonsumsi dangke susu kerbau (Tabel 7).  Hal 
ini berarti bahwa 100% konsumen pernah mengkonsumsi dangke susu sapi dan 
79% konsumen pernah mengkonsumsi dangke susu kerbau.  Fakta ini terkait 
dengan kemudahan dangke susu sapi dijumpai dibandingkan dangke susu kerbau.  
Daerah produksi dangke susu sapi di Kabupaten Enrekang meliputi beberapa 
kecamatan, yakni Cendana sebagai produsen dangke susu sapi terbesar,  kemudian  
Anggeraja, Alla, Baraka, dan Enrekang, sedangkan produsen dangke susu kerbau 
hanya dapat dijumpai di Kecamatan Curio dan Baraka.  Lokasi pengambilan data, 
yakni Kota Enrekang sendiri berjarak lebih dekat dengan daerah produksi dangke 
susu sapi daripada daerah produksi dangke susu kerbau yang terletak di ujung 
utara Kabupaten Enrekang berbatasan dengan Kabupaten Tanah Toraja.    
 
 
 Kesukaan Konsumen terhadap Jenis Dangke  
 Penilaian kesukaan konsumen terhadap dangke susu sapi dan dangke susu 
kerbau menggunakan 79 responden orang Enrekang yang pernah mengkonsumsi 
kedua jenis dangke tersebut sebagaimana penjelasan sebelumnya, dan juga 36 
responden bukan orang Enrekang yang dipilih berdasarkan kriteria yang telah 
ditentukan.  Penetapan kriteria pemilihan tersebut dimaksudkan untuk mengetahui 
penerimaan dangke susu sapi pada kalangan konsumen yang tidak terikat secara 
emosional dengan dangke (budaya dan kebiasaan makan yang turun temurun).  
Kelompok tersebut juga masih terbuka terhadap inovasi teknologi dan hal-hal 
yang bersifat baru dari suatu produk.  Informasi yang diperoleh dapat menjadi 
dasar bagi usaha pengembangan pemasaran dangke susu sapi di luar Enrekang 
yang sekarang masih berpusat di daerah tersebut.          
Tabel 8  Kesukaan konsumen orang Enrekang dan bukan orang Enrekang 
terhadap jenis dangke 
Asal konsumen 
Jenis dangke 





 N % N % N % N % 
Orang Enrekang* 9 11,4 38 48,1 32 40,5 79 100 
Bukan orang Enrekang** 18 50,0 16 44,4 2 5,6 36 100 
*Jumlah responden = 79 orang, **jumlah responden = 36 orang 
 Hasil survei terhadap konsumen orang Enrekang menunjukkan bahwa 
persentase terbesar dari mereka (48,1%) menyukai dangke susu kerbau dan 
sebagian kecil saja (11,4%) yang menyukai dangke susu sapi, akan tetapi 
persentase konsumen orang Enrekang yang menyukai kedua-duanya juga cukup 
tinggi yakni 40,5% (Tabel 8).  Pada konsumen bukan orang Enrekang 50,0% dari 
mereka lebih menyukai dangke susu sapi daripada dangke susu kerbau (44,4%), 
 dan selebihnya 5,6% menyukai kedua-duanya.  Sebaran kesukaan konsumen 
terhadap kedua jenis dangke menunjukkan adanya peluang bagi pengembangan 
dangke susu sapi sebagai alternatif dangke susu kerbau pada kedua kelompok 
konsumen.  Penerimaan konsumen orang Enrekang yang positif terhadap dangke 
susu sapi diduga berkorelasi dengan karakteristik umur dan pendidikan sebagian 
besar kelompok tersebut memungkinkan mereka bersikap moderat terhadap suatu 
perubahan.  Hasil yang diperoleh juga menunjukkan bahwa penggunaan susu sapi 
dapat memenuhi selera dan kepuasan konsumen orang Enrekang terhadap produk 
dangke yang sebelumnya hanya diperoleh dari dangke susu kerbau.   
Karakteristik Atribut Sensori Dangke 
 Hasil penilaian organoleptik terhadap deskripsi dari warna dangke susu sapi 
dan susu kerbau oleh konsumen bukan orang Enrekang pada Tabel 9 
memperlihatkan bahwa mayoritas konsumen (63,9%) menyatakan bahwa warna 
dangke susu sapi adalah putih kekuningan, sedangkan warna dangke susu kerbau 
berkisar antara putih (30,6%), putih kekuningan (33,3%) hingga putih keabuan 
(36,1%).   
Tabel 9  Deskripsi warna dangke  
Warna* 
                Jenis dangke 
                  Susu sapi                  Susu kerbau 
 N % N % 
Putih keabuan 6 16,7 13 36,1 
Putih kekuningan 23 63,9 12 33,3 
Putih 7 19,4 11 30,6 
*Responden bukan orang Enrekang yang berjumlah 36 orang 
 Perbedaan kenampakan warna dari kedua jenis dangke tersebut mungkin 
berkorelasi dengan kondisi warna dari susu yang digunakan sebagai bahan baku.  
 Menurut Legowo (2002), warna putih dari susu diakibatkan oleh dispersi yang 
merefleksikan sinar dari globula-globula lemak serta partikel-partikel koloid 
senyawa kasein dan kalsium fosfat.  Warna kekuningan disebabkan adanya 
pigmen karoten yang terlarut di dalam lemak susu, sedangkan warna putih sedikit 
kebiruan dapat tampak pada susu yang memiliki kadar lemak rendah atau pada 
susu skim. 
Tabel 10 Deskripsi aroma, rasa, dan tekstur dangke 
Uraian 
Jenis dangke 
Susu sapi      Susu kerbau    Kedua-duanya 
N % N % N % 
 Aroma dan rasa 
Aroma susu lebih terasa 21 58,3 14 38,9 1 2,8 
Rasa susu lebih terasa 21 58,3 14 38,9 1 2,8 
 Tekstur  
Lebih empuk 17 47,2 18 50,0 1 2,8 
Lebih halus 15 41,7 20 55,5 1 2,8 
Tidak lengket ketika ditelan 13 36,1 21 58,3 2 5,6 
*Responden bukan orang Enrekang yang berjumlah 36 orang 
 Hasil penilaian mengenai deskripsi aroma dan rasa dangke, sebagian besar 
konsumen bukan orang Enrekang (58,3%) menyatakan bahwa aroma khas susu 
dan rasa khas susu lebih terasa pada dangke susu sapi dibandingkan dangke susu 
kerbau (Tabel 10).  Tekstur dangke susu kerbau dinilai oleh mayoritas konsumen 
bukan orang Enrekang adalah lebih empuk (50,0%), lebih halus (55,5%), dan 
tidak lengket ketika ditelan (58,5%) dibandingkan dangke susu sapi.  Seperti 
halnya warna, perbedaan aroma, rasa, dan tekstur antara kedua jenis dangke 
diduga berkorelasi dengan perbedaan sifat dan komposisi kimiawi antara susu 
kerbau dan susu sapi.  Anonim (2012) menyatakan bahwa keju yang terbuat dari 
susu kerbau memperlihatkan karakteristik kenampakan dan tekstur yang khas, 
 terutama rasa dan sifat berangkainya saat dikunyah sangat diperlukan seperti pada 
keju Mozzarella susu kerbau lebih disukai daripada susu sapi. 
Kesukaan Konsumen terhadap Atribut Sensori Dangke 
 Hasil survei mengenai kesukaan konsumen terhadap atribut sensori dangke 
(warna, aroma, rasa, dan tekstur) pada Tabel 11 menunjukkan bahwa atribut 
sensori dangke susu kerbau relatif lebih disukai oleh konsumen orang Enrekang 
dibandingkan atribut sensori dangke susu sapi dan kedua jenis dangke.  Persentase 
konsumen yang menyukai atribut sensori kedua jenis dangke juga lebih besar 
daripada dangke susu sapi.   













 Orang Enrekang* 
Susu sapi 21 (26,6) 18 (22,8) 15 (19,0) 18 (22,8) 
Susu kerbau 33 (41,8) 42 (53,2) 45 (57,0) 42 (53,2) 
Kedua-duanya 25 (31,6) 19 (24,0) 19 (24,0) 19 (24,0) 
 Bukan orang Enrekang** 
Susu sapi 20 (55,5) 18 (50,0) 15 (41,7) 14 (38,9) 
Susu kerbau 15 (41,7) 17 (47,2) 20 (55,5) 21 (58,3) 
Kedua-duanya 1 (2,8) 1 (2,8) 1 (2,8) 1 (2,8) 
*Jumlah responden = 79 orang, **jumlah responden = 36 orang. 
 Atribut sensori dangke susu kerbau yang disukai lebih dari separuh 
konsumen orang Enrekang adalah rasa dimana persentase peminatnya sebesar 
57,0% diikuti oleh aroma dan tekstur dengan persentase yang sama, yakni 53,2%.  
Persentase konsumen yang menyukai warna dangke susu kerbau hanya sebesar 
41,8%.  Sebaliknya atribut sensori dangke susu sapi yang paling disukai 
 konsumen orang Enrekang adalah warna dimana persentase peminatnya sebesar 
26,6% lalu atribut aroma dan tekstur dengan persentase yang sama sebesar 22,8%, 
serta terakhir adalah rasa sebesar 19,0%.  Persentase konsumen orang Enrekang 
yang menyukai atribut sensori kedua jenis dangke yang terbesar berada pada 
warna (31,6%) sedangkan aroma, rasa, dan tekstur dipilih konsumen dengan 
persentase yang sama, yakni 24,0%.  Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa 
keunggulan dangke susu kerbau bagi konsumen orang Enrekang, terutama pada 
atribut sensori rasa, sedangkan warna dangke susu sapi merupakan daya tarik 
utama yang dapat mempengaruhi konsumen untuk membeli dangke susu sapi.   
 Konsumen bukan orang Enrekang lebih menyukai warna dan aroma dangke 
susu sapi daripada dangke susu kerbau, tetapi mereka lebih menyukai rasa dan 
tekstur dangke susu kerbau.  Persentase konsumen yang menyukai warna dangke 
susu sapi sebesar 55,5% dan aroma sebesar 50,0%, sedangkan warna dangke susu 
kerbau dipilih oleh 41,7% konsumen dan aroma sebesar 47,2%.  Rasa dangke 
susu kerbau dipilih oleh 55,5% konsumen dan untuk tekstur sebesar 58,3%, 
sedangkan persentase konsumen yang memilih rasa dan tekstur dangke susu sapi 
masing-masing sebesar 41,7% dan 38,9%.  Persentase konsumen yang menyukai 
atribut sensori kedua jenis dangke relatif kecil, yakni 2,8% untuk semua atribut 
sensori.      
 Perbedaan kesukaan antara konsumen orang Enrekang dan bukan orang 
Enrekang terhadap atribut sensori dangke diduga karena perbedaan karakteristik 
demografi dan budaya antara kedua kelompok responden tersebut.  Usia yang 
relatif lebih muda dan tingkat pendidikan yang masih berstatus mahasiswa 
menyebabkan konsumen bukan orang Enrekang cenderung lebih menyukai warna 
 dangke yang cerah dan aroma susu yang kuat.  Kenampakan luar dari dangke, 
yakni warna dan aroma, lebih penting bagi mereka dalam menentukan kesukaan 
terhadap dangke daripada rasa dan tekstur yang hanya dapat dinikmati setelah 
dangke dikonsumsi.  Selain itu secara budaya mereka tidak memiliki loyalitas 
terhadap dangke susu kerbau disebabkan mereka jarang mengkonsumsi dangke 
dan informasi mengenai dangke mereka dapatkan sendiri bukan karena keturunan 
atau kebiasaan dari orang tua seperti halnya pada sebagian besar orang Enrekang.  
Rahmawati (2004) dalam kasus chicken nugget menyatakan bahwa faktor yang 
mempengaruhi preferensi konsumen antara lain usia, tingkat pendidikan, tingkat 
ekonomi, pekerjaan, dan keluarga sedangkan faktor yang mempengaruhi perilaku 
konsumen diantaranya frekuensi konsumsi dan loyalitas merek. 
Hubungan Kesukaan terhadap Jenis Dangke dan Atribut Sensori Dangke 
 Hasil analisis statistik mengindikasikan bahwa ada hubungan yang nyata 
(p<0,01) antara kesukaan terhadap jenis dangke dan atribut sensori dangke dari 
konsumen orang Enrekang maupun konsumen bukan orang Enrekang (Tabel 12),  
Dari pembahasan sebelumnya diketahui bahwa konsumen dangke cenderung lebih 
menyukai semua atribut sensori dari jenis dangke yang disukainya.  Hal ini berarti 
bahwa konsumen yang menyukai dangke susu kerbau akan lebih menyukai atribut 
sensori dangke susu kerbau, demikian pula halnya dengan konsumen yang 
menyukai kedua jenis dangke juga akan lebih menyukai atribut sensori kedua 
jenis dangke.  Hal yang sama juga teramati pada konsumen yang memilih dangke 
susu sapi sebagai jenis dangke yang disukai. 
 Berbeda halnya dengan konsumen orang Enrekang yang sebagian dari 
mereka memilih menyukai atribut sensori kedua jenis dangke, maka persentase 
 konsumen bukan orang Enrekang yang menyukai atribut sensori kedua jenis 
dangke hampir tidak ada (2,8%).  Konsumen bukan orang Enrekang cenderung 
hanya menyukai satu jenis dangke, apakah dangke susu sapi atau dangke susu 
kerbau saja.  Menurut Ridwan (2005), faktor kepuasan dan ketidakpuasan 
konsumen dangke di Enrekang cenderung bukan menjadi prioritas utama yang 
dipertimbangkan dalam pengambilan keputusan konsumen karena mengkonsumsi 
dangke sudah menjadi kebiasaan dan bersifat turun temurun.    



















Warna 49,52 p<0,01 (0,62) 21,10 p<0,01 (0,37) 
Aroma 69,67 p<0,01 (0,47) 38,42 p<0,01 (0,52) 
Rasa 79,18 p<0,01 (0,50) 36,10 p<0,01 (0,50) 
Tekstur 49,87 p<0,01 (0,39) 28,50 p<0,01 (0,44) 
*X
2
 tabel (dk=4, 1%) = 13,28  
 Berdasarkan Tabel 12 terlihat bahwa atribut sensori dangke yang memiliki 
hubungan paling erat dengan kesukaan terhadap jenis dangke untuk konsumen 
orang Enrekang adalah warna dengan nilai K sebesar 0,62 disusul oleh rasa (0,50), 
aroma (0,47), dan terakhir adalah tekstur (0,39).  Hal ini berarti bahwa atribut 
sensori dangke yang paling mempengaruhi kesukaan konsumen orang Enrekang 
terhadap jenis dangke adalah warna kemudian rasa, aroma, dan tekstur.  Warna 
merupakan atribut sensori yang paling sedikit dipilih konsumen yang menyukai 
atribut sensori dangke susu kerbau, tetapi paling banyak dipilih konsumen yang 
menyukai atribut sensori kedua jenis dangke dan dangke susu sapi. Rasa adalah 
atribut sensori dangke susu kerbau yang paling disukai konsumen, sedangkan rasa 
 dangke susu sapi merupakan atribut sensori yang paling sedikit dipilih konsumen 
sebagai atribut sensori dangke yang disukai. 
 Atribut sensori dangke yang paling menentukan kesukaan konsumen 
bukan orang Enrekang terhadap jenis dangke adalah aroma kemudian rasa, 
tekstur, dan warna dimana nilai K untuk setiap atribut sensori tersebut berturut-
turut adalah sebesar 0,52; 0,50; 0,44; dan 0,37.  Konsumen bukan orang Enrekang 
yang menyukai dangke susu sapi cenderung suka terhadap aroma dangke susu 
sapi dan tekstur dangke susu kerbau, sebaliknya mereka cenderung tidak 
menyukai tekstur dangke susu sapi dan aroma dangke susu kerbau.  Rasa dangke 
susu kerbau dan warna dangke susu sapi merupakan atribut sensori yang paling 
disukai oleh konsumen bukan orang Enrekang yang menyukai dangke susu 
kerbau, sebaliknya mereka cenderung tidak suka terhadap rasa dangke susu sapi 
dan warna dangke susu kerbau.  Bagi konsumen bukan orang Enrekang, aroma 
dan warna dangke susu sapi serta tekstur dan rasa dangke susu kerbau merupakan 
daya pikat utama dari masing-masing jenis dangke tersebut.  Bagi konsumen 
bukan orang Enrekang, aroma khas susu yang lebih terasa merupakan kelebihan 
dari dangke susu dan warna yang cenderung buram merupakan kelemahan dari 








 Potensi dangke susu sapi sebagai alternatif dangke susu kerbau meliputi 
ketersediaan bahan baku lebih banyak, kualitasnya (kadar air,lemak, protein, abu, 
dan nilai pH) sama dengan dangke susu kerbau, harga lebih murah, gampang 
dicari, karakteristik konsumen orang Enrekang mendukung penerimaan dangke 
susu sapi, lebih disukai oleh konsumen bukan orang Enrekang, serta memiliki 
warna dan aroma yang disukai konsumen.    
SARAN 
 Untuk meningkatkan kesukaan konsumen terhadap dangke susu sapi, perlu 
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